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@ Composition alimentaire comportant un biscuit ou une coque de cfiocolat et un fourrage h base de 
produit laitier, farmentd ou non 

@ La f^6sente invention conceme une composition alimentaire de type comportant un biscuit ou une 
coque chocolat et un fourrage d base de produit laltier ferments ou non, caract6r1s6e en ce que le 
fourrage, s'il est fennent^. contient des bact6ries lacdques vivantes, a une actiwtS de I'eau (Aw) 
comprise entie 0,75 et 0,81 et en ce que la teneur en matures grasses du fourrage est telle qu'elle 
permet d'obtenir une ^mulsbn de type eau dans I'huBe. 
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La pr6sente invention concerne une composition alimentaire d base de pnoduit lailier, at notamment de 
yoghourt. 

II GMSte dans le domaine dcs compositions alimentaires, et depuis un certain temps, des produits d6nom- 
m6s barres alimentaires d base de diffSrents produits patissiers fourr^s avec des prcKluits chocolatds et/ou 
5 des produits sucrSs divers. 

Ce type de produit est perpu par le oonsommateur comme 6tant des produits longue conservatfon au 
m&me titre que les gSfceaux sees par exem|:^e. 

Mdme si I 'image de ces produits a 6volu6 par la presentation de nouvelles special it6s dttes tendres. il n'a 
pratiquement jamais ^t6 possible jusqu'd pr^entd'obtenirun produit ayantl'appare nee d'une barre alimentaire 
10 mais qui putsse dtre perpu comme un produit frais ou semi-frais. 

Cast Tobjet de la prSsente invention de proposer une composition alimentaire ayant I'apparence et cer- 
taines des propri^tds des barres alimentaires tradition nel les mais contenant une composition & base de produit 
laitier, fenment6 ou non, et plus particuli^rement 6l base de yoghourt. 

II feut, tout d'abord, rappeler que le yoghourt est un produit obtenu par fermentation du lait avec un certain 
15 nombre de souches bact6riennes parfaitement rSpertorides et qui seules donnent le droit d {'appellation 
yoghourt ; mais surtout que le yoghourt est, parmi les spScialit^s de lait fenment^, Tune des seules dans les- 
quelles les bactSries lactiques sont encore vivantes lors de la consommation. 

C'est pr6cis§ment Tun des problfemes qui devait fetre r6solu lors de r6laboration d'une barre alimentaire 
contenant du yoghourt, k savoir le maintien en vie des bact^iies lactiques sans pour autant favoriser le d^ve- 
20 loppement de contaminants tels que les moisissures ou levures. 

En outre, la composition doit avoir une note de produit frais c'est-d-dire que sur le plan organdeptique, 
elle soit perpue comme "f ratche" mais qu'elle soitde prdf^rence assimilable sur le plan r^lementatre au produit 
frais c'est-6-dire un produit qui se conserve 6 4 & 6^ C pendant quelques semaines de pr6f6rence de I'ordre 
de 4 d 6 semaines. 

25 Ce probt^me a r^solu grdce d la pr^sente invention qui concerne plus particuli&rement des composi- 

tions alimentaires du type oomportant un biscuit ou une coque de chocolat et un fourrage d base de produit 
Iaitierferment6caract6ris6es en ce que le foun^ge s'il estfemient6 contient des bact^ries lactiques vivantes, 
a une activitfe de I'eau (Aw) comprise entre 0,75 et 0.86, de pr6f6rence 0,80 et 0,85, avant la mise en contact 
avec le biscuit ou la coque de chocolat, et ladite composition alimentaire 6tant ^quilibrSe k un Aw entre 0,75 

30 et 0,81 et en ce que la teneur en matiSres grasses du founnage est telle qu'elle permet d'obtenir une Emulsion 
de type eau dans I'huile. 

Ainsi, la composition alimentaire avec biscuit est I'objet d'une migration d'eau contrdlSe du fourrage (Aw 
de I'ordre de 0,65) vers le biscuit (Aw de I'ordfe de 0,25 d 0,45). L'^quilibrage des Aw k une valeur entre 0.75 
et 0,81 se produit en moins de 7 jours, ce qui permet au produit d*6tro d^jh ^quilibrS quand il est propose au 
35 consommateur. et ce jusqu'd 4 semaines k 6 semaines aprds sa date de fabricaton, le produit 6tant conserve 
entre 4 et 6**C. 

Cet ^quilibrage peut §tre obtenu notamment grSce k un fourrage au yoghourt caract6ris6 en ce qu'il 
comporte des bact^ries vivantes et pr6sente une Aw entre 0,75 et 0,86 et peut Stre obtenu par foisonnement 
d'une Emulsion de type huile dans eau invers6e. lors de la preparation du fourrage en Emulsion de type eau 
40 dans Thuile, ladtte emulsion comportant : 

- de 25 d 50 % en poids de yoghourt, 

- une quantity suff isante de matiSre grasse, par exemple de 15 d 35 %, pour permettre I'emulsion, ladite 
matiere grasse etant une huile de coprah ou une mati^re grasse equivalente, et 

- des depresseurs d'Aw. 

45 Ce type de fourrage permet Sgalement la preparation de barre chocolatee dans laquetle la migration de 

I'eau est maTlrisee par le caractere hydrophobe du fourrage et de la coque chocolat 

L'activite de I'eau d'un produit est une notion qui est bten connue dans le domaine alimentaire, cette me- 
sure souventabregee sous forme de (Aw) nr^ure la disponibilite de I'eau dans un echantillon. Dans la plupart 
des cas, c^tte activite de I'eau n'est pas praporttonelle k la teneur en eau du produit 

so A titre d 'exemple on peut mentionnen 

- chocolat : environ 1 % d'eau : (Aw) - 0.50 

- beurre : 16% d'eau : (Aw) = 0.99 

- yaourt aux fruits : 82% d'eau : (Aw) = 0.99 

- glycerol k 10% dans I'eau : (Aw) = 0.95 

65 Les methodes permettant la mesure de I'Aw d'un produit sont oonnues de I'homme du metier. 

Comme cela a ete indique precedemment, le fourrage k base de produit laitier fermente sera de preference 
k base de yoghourt, c'est-d-diro qu'il contiendra de 25 k 50% en poids de yoghourt. Les bacteries vivantes 
sont dans ce cas S.thermophilus etLbulgaricus, mais il estegalement possible de prevoiria presence d'autres 
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bact6ries lactiques telles que par exemple L. acidophilus ou btfidus. 

Jusqu'd maintenant il n 'a jamais 6t6 fabriqu6 et commercial is6 en chaTne de f roid positif (4 - 6**C) des barres 

alimentaires contenant du yoghourtfrais comme Ingredient, oe dernier maintenant des ferments lactiques vi- 

vants, nombreux et actife. jusqu'^ la fin de la dur^e de vie du produit 
5 Le maintten en vie des bact^ries du yoghourt ndcessitant semble t-il une (Aw) tr^ dlev^ (> 0.95). la piY)- 

tection oontre les contaminations microbiennes par des Aw > 0.95 est trfes Iimit6e et oblige done d mettre en 

place des proc6des d^oontaminants et des proc^ures d'hygi^ne strictes af in de permettre la conservation 

de ces produits. II eut 6t6 possible de r6allser un biscuit sterile k 0,80 d'Aw pour ce type de produit, par contre 

la technologie d mettre en oeuvre aurait rendu le produit excessivement cher. 
10 Or, on a pu mettre en ^idence qu'il 6tait possible d'obtentr des compositions d base de yoghourt dans 

lesquelles les bact6nes demeurent viables, sous reserve de maintenir une actrvit^ d'eau entre 0.75 et 0.86, 

notamment 0,80 et 0,85. 

Dans ces conditions, on peut 6galement inhiber la croissance des contaminants les plus cxxjrants du bis- 
cuit et leur propagation dans le fourrage, le pH 6tant alors compris entre 4,4 et 5.. 
15 De preference, la composition de la presents invention comporte un fourrage contenant de 25 k 50% en 

poids de yoghourt, le fourrage ayant ete formuie pour reduire la disponibilite de I'eau par les procedes suivants : 

- utilisation de depresseurs d'Aw 

- preparation d'une emulsion de type *huile dans eau" inversee en emulsion *eau dans huile". 
On combine de preference les deux precedes precedemment citSs. 

20 Ainsi, on stabilise Teau de la phase aqueuse en introduisant dans I e produit laitier une certaine quantite 

de matidres grasses, notamment d'origine vegetale, jusqu'd former une emulsion de type eau dans I'huile, en 
encapsulant I'eau etses solutes. Pour oe fatre on peut utiliser notamment de I'ordre de 1 5 e 35 %, de preference 
de 25 k 30%, en poids de matieres grasses d'origine vegetale. 

Les matidres grasses selon la prdsente invention sont, de preference, des huiles de ooprah ou des huiles 
25 equivdentes. Ces matieres grasses utiltsees sont cristallisees k une temperature comprise entre 15 et 25''C 
etliquefiees k une temperature superieure k 35^*0 et presentent une temperature de demtHnamollissement de 
I'ordre de 25 k 28''C ou plage de fusion entre 24 et 30** C. 

L'emulslon obtenue dans ces conditions est tres stable mais se liquef ie en t>ouche avec une note de produit 
frais. 

30 Afin d'ameiiorer les caracteristiques de fnatcheur et de fondant du fourrage, on utilise un taux de fotson- 

nement sup6rieur 6 30 %, de preference de 60 6 70 %, par injection d'un gaz inerte. Dans certains cas, le taux 
de fotsonnement pourra atteindre ou depasser 200 %. 

Ainsi, il est possible, pour diminuer I'Aw, d'augmenter la teneur en sucres du produit laitier, par exemple 
en ajoutant des sucres tels que le glucose sous forme de strop de glucose, le maltose, les medtodextrines ou 
35 bien des polyols tels que le sorbitol. On preferera utiliser des sucres dont la composition n'augmente pas trop 
le pouvoir sucrant du milieu de fagon k garder k la barre alimentaire une note de produit frais. Le glycerol cons- 
tituera egalement un bon depresseur de I'Aw. 

L.a quantite des sucres ajoutee pourra etre comprise entre 10 et 40 % surtout de 20 d 40 % en poids du 
fourrage k base de produit laitier femiente. 
40 De fapon generale la quantite totale des sucres et des matieres grasses autre que le yoghourt sera compri- 

se entre 25 et 75% surtout de 40 & 70 % de la composition. Le produit laitier fenmente pourra comprendre. 
outre le yoghourt et les composants cites precedemment, d'autres composants habituels dans ce domaine, 
memo si au demeurant on evitera d'avoirrecours k des addrtifs qui pounraient diminuer la note de 'produit frais*. 
On peut, dans ces conditions, obtenir des Aw pour le founrage k base de produit laitier fenmente ou non 
45 de I'ordre de 0,80 k 0,86. 

Le biscuit utilisable peut etre de tout type connu dans ce domaine mais devra repondre k trois contraintes : 

- rester fenme aprds equilibrage des Aw, 

- ne pas etre collant au contact de la main apres equilibrage des Aw 

- absorber suff isamment d'eau et la lier, afin de participer k Tabaissement de I'Aw du founrage. 

60 Par la terminologie biscuit , on entend aussi bien designer des produits de type gSnoise que de type biscuit 

sec ou pdte equivatente utilisable en btscuiterie. 

La oombinaison de ces deux types de produits, biscuit et fourrage, k Aw decrites permet k la fois de pro- 
voqueretde mattriser la migration d'eau du fourrage k base de produit laitier vers le biscuit, ce qui oonf^re la 
texture desiree et ses qualites organoleptiques tout en ne permettant pas la croissance des contaminants pro- 
55 venant du biscuit GrSce k la composition selon I'invention, il n'est pas necessaire de fabriquer un biscuit dans 
des conditions steriles, et Ton malntientla survie des bacteries du yoghourt afin de pouvoir t>en ef icier de Tap- 
pel lation legale et de ses effets sante. 

Bien que le produit f ini, en particufier, le fourrage k base de produit laitier fermente n*ait de preference, 
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pas subi de traitement thermique, on peut se passer de conditions drastiques defebrications stales pour i'as- 
semblage du biscuit ou coque chocolat et du fourrage laitier. ce qui rend m§nne possible des melanges du 
fourrage k base de produit laitier ferments avec des produits tels que les fruits au sirop, les fruits semi-confits, 
les fruits confits, les fruits sees, les chocolats et produits d6riv6s, oes composants 6tant pratiquement Im- 

5 possibles £i steriliser par les moyens dassiques sans qu'ils perdent une part notable de leurs qualit^s orga- 
ndeptiques. Dans le cadre de la pr6sente invention . la composition notamment en poids du fbunnage n'incor- 
pore pas les produits mentionnSs prSc^demment, le fourrage est dit "fourrage blanc". 

Bien entendu. la composition alimentaire selon la pr^sente invention peut presenter de nombreuses for- 
mes, la forme la plus simple est celle de la t>arTe alimentaire dans laquelle le fourrage d base de produit laitier 

10 ferments ou non est pris entre deux couches de biscuit, mais il est Svidemment possible de prSvoir d'autres 
modes de rtolisation pour lesquels le produit laitier ferments ou non et la couche de biscuit sont agencSs de 
fagon diffSrente. II en est de m&me pour la barre chocolat6e avec le fourrage notamment d base de yoghourt 
recouvert de caramel et de fruits sees, le tout enrobS de chocolaL 

It est h noter que la prSsente invention concerne 6galement le fourrage h base de produit laitier ferments 

IS puis traits thermiquement pourtuerles bactSries, le produit Stent alors assimilable selon I'invention S ce produit 
laitier non ferments. 

II convient enf in de remarquer que la prSsente invention concerne Sgalement le nouveau fourrage d base 
de produit laitier ferments en lui-mSme, puisqu'il s'agit d'un produit qui constitue en quelque sorte un yoghourt 
sdide qui prSsente les qualitSs organoleptiques d'un produit frais mais qui. nSanmolns, n'est pas sujet au dS- 
20 vetoppement d'agents contaminants et qui peut, dans ces conditions, Stre uttlisS Sventuellement seul, notam- 
ment surou dans un suppCHt non comestible, pot ou boite. tube par exemple. ou bien avec des supports comes- 
tibles mais non mouitlabtes ou peu mouillables tels que des pains azymes ou des couches chocolatSes par 
exemple. 

Les exemples suivantdonnentdes formules prSsentant les caractSristiques des produits selon la prSsente 
25 invention. L'assodation des diffSrents produits obtenus conduit S une survie im porta nte des bactSries lacti- 
ques du yoghourt aprSs 28 jours de conservation & 4°C. Dans ces conditions, la plupart des sou dies de levune, 
moisissures et de contaminants pathogSnes ne se dSveloppent pas de maniSre notable, en particulier quand 
les compositions ontdes Aw infSrieures k 0.86, les produits Stent conservSs h. 4^C. 

^ FORMULE FOURRAGE 

INGREDIENTS POURCENTAGES POURCENTAGES 

POSSIBLES 

35 





Yoghourt 


337 


30-35 




Glucose 


17 


15-20 


40 


Maltose 


6 


4-8 




Autres sucres 


2 


0-5 




Gelatine 


1,5 


0,3-1.5 




Gomme de guar 


0,3 


0,1-0,5 


45 


(Polyol) Sorbitol 


5 


4-6 




Eau 


2 


a-5 




Matieres grasses 


28 


25-30 


50 


Emulsifiants 


1 


1-5 




Proteines laitieres 


4 


0-6 



100 

55 
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BARRES LAITIERES 


Exemple fbrmule sandwich : 


biscuit 


40% 




fourrage 


60% 


Exemple bame chocolate e : 


chooolat 


45% 




fourrage 


55% 



15 



La fabrication du fourrage peut 6tre r^alis^e comme suit au yohourt sont rajout^s progresstvement sous 
agitation lente les sucres ainsi que les prot6ines latti&res et r^mulsif iant 

Ace m6Iange aqueux on additionne les matidres grasses contenant les g61ifiants en suspension, ce qui 
forme I'^nuilsion huile dans eau. L'inversion de cette Emulsion est obtenue par agitation vtolente pendant quel- 
ques minutes, pendant lesquelles le fourrage est foisonn6. 



20 



25 



30 



40 



45 



so 



55 
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EVOLUTION ACTIVITE DE L'EAU 
PENDANT LA CONSERVATION A 4*^0 







Biscuit A 


Fourrage 


Produit fini 


15 


J = 0 


0.25 


0.85 


_ 




J+ 7 


0,65 


0,81 


0.75 




J=14 


0,68 


0,80 


0.73 


20 


J +21 


0,73 


0.78 


0,74 




J + 28 


0,74 


0,77 


0,74 


25 










30 






AW 








Biscuit B 


Fourrage 


Produit fini 


35 


J = o 


0.43 


0,86 






J+ 7 


0,75 


0,78 


0,75 




J=14 


0,77 


0.80 


0,80 


40 


J+21 


0.80 


0,80 


0,80 




J +28 


0,81 


0,80 


0.81 



45 



Revendicatlons 

so 

1. Composition alimentaire de type comportant un biscuit ou une coque chocolat et un fourrage k base de 
produit I aitier ferments ou non, caract6ris6e en ce que le fourrage, s'il estferment6, contientdes bact6ries 
lactiques vivantes, a une activity de I'eau (Aw) comprise entre 0,75 et 0.86, avant la mise en contact avec 
le biscuit ou la coque, et en ce que ladite composition alimentaire est ^ullibrSe h une Aw entre 0,75 et 

55 0,81 et en ce que la teneur en mati^res grasses du fourrage est telle qu'elle penmet d'obtenir une 6muIsion 

de type eau dans I'huile. 

2. Composition selon la revendication 1, caract^risS en ce que le fourrage k t>ase de produits laitiers fer- 
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mentis ou non n'a pas subi de tmitement thermique. 

3. Composition selon I'une des revendications 1 et 2, caract6ris6e en ce que I'activit^ de I'eau du fourrage 
est comprise entre 0.80 et 0.85. 

5 

4. Composition selon I'une des revendications 1 d 3 caract^risSe en ce que le fourrage est d base de 
yoghourt. 

5. Composition selon la revendication 4, caract^risSe en ce que le fourrage contient de 25 d 50 % de 
10 yoghourt. 

6. Composition selon I'une des revendications 4 d 5, caract^ris6e en ce que le fourrage laitier contient. outre 
le yogourt, de 15 & 35 % en poids de mati^nes grasses. 

IS 7. Composition selon Tune des revendications 1 d 6, caracti6ris6e en ce que le fourrBge laitier contient une 
quantit6 de sucres comprise entre 1 0 et 40 % en poids. 

8. Composition selon la revendication 7, caract^ris^e en ce que les sucres sont choisis parmi le glucose, le 
maltose et les polyols. 

20 

9. Composition selon I'une des revendications 16 8, caractSris6e en ce que dans le founrage laitier, la quan- 
tity totate de sucres et de mati&res grasses autre que le yoghourt est comprise entre 25 et 75 % en poids. 

10. Composition selon I'une des revendications 16 9, caract^is^e en ce que le fourrage d base de produit 
25 laitier est plac6 entre deux couches de biscuit 

11. Composition sefon I'une des revendications 1 d 10, caract^ris^e en ce que le yoghourt, le fourrage 
comporte des fruits ou des produits d6riv6s de fruits. 

30 12. Composition selon i'une des revendications 16 11, caract6ris6e en oe que le fourrage a un taux de foi- 
sonnement sup6rieur 6 30 %. 

13. Composition selon I'une des revendications 1 6 12, caract6ris6e en oe que r^mulsion de type eau dans 
I'huite est obtenue par inversion d'une Emulsion huife dans I'eau. 



35 



45 



55 



14. Founnage utilisable dans I'une des compostions selon Tune des revendications 1613. 



15. Fourrage au yoghourt selon la revendication 14, canact§ris6 en ce qu*i) comporte des bactdries vivantes 
et pr6sente une Aw entre 0,75 et 0,86 et peut 6tre obtenu par foisonnement d'une 6mulsion de type eau 
40 dans I'huile, ladite Emulsion comprenant : 

- de 25 6 50 % en poids de yoghourt, 

- de 15 6 35 % de mati6res grasses pour permettre I'^mulsion, lesdites mati6res grasses 6tant des 
huiles de coprah ou une mati6re grasse ^quivalente, et 

- des ddpresseurs d'Aw. 



1 6. Fourrage selon la revendication 1 5, camc^ris^ en ce que la mati6rs grasse utilis^e est cristatlis6e 6 une 
temperature comprise entre 1 5 et 25**C et liquSf i4e 6 une temperature sup6rieure 6 35''C et pr^sente une 
temperature de demi ramollissement de I'ordre de 25 6 28*C ou plage de fusion entre 24 et 30^ C. 

17. Founrage selon I'une des revendications 14 6 16, caracterise en ce que la mati6re grasse repr6sente de 
20 6 40 % en poids de I'emulsion. 

1 8. Banre chocolat6e, caract6risee en ce qu'elle comporte une ooque de chooolat dans laquelle se trouve un 
fourrage selon i'une des revendications 14 6 17. 

19. Banre chocolat6e selon la revendication 18, caracterisSe en ce qu'elle comporte, en outre, une couche 
de caramel superpos^e a celle du fourrage 6 base de yoghourt. 
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